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@ Anordnung und Verfahren fur das Erhitzen von Speisen 

(57) Die Erfindung betrifft eine Anordnung fur das Erhitzen 
von Speisen und Verfahren zum Erhitzen von Speisen, 
insbesondere in Flugzeugen und Verkehrsmitteln, bei der 
die Erwarmzeit verkurzt und das Verletzungsrisiko ver- 
mindert ist. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft eine Anordnung fiir das Erhitzen 
von Speisen und Verfahren zum Erhitzen von Speisen, ins- 
besondere in Rugzeugen und Verkehrsmitteln. 5 

Es ist bekannt, Speisen in Serviereinheiten von Rugzeu- 
gen, sogen. Trolleys, elektrisch zu erhitzen. Hierzu wird das 
zu erwarmende Gut in der Servierschale iiber eine Heiz- 
platte gebracht, die entweder in das Serviertablett integriert 
ist oder im Servierwagen fest montiert ist und das Tablett lo- io 
kal im Bereich der zu erwannenden Speise erhitzt, Am Ser- 
vierwagen befindet sich ein Stecker, der zum AnschluB der 
elektrischen Energie dient. Ein hoher Strom erhitzt die Heiz- 
platte. Der Nachteil der bekannten Anordnungen besteht 
darin, da/3 die Tabletts, die Heizplatten und/oder die Servier- 15 
schalen lokal iiberhitzt werden, so daB Verletzungsgefahr 
besteht. Zudem verschmutzen die Heizeinrichtungen durch 
die notwendige hohe Temperatur, und der Kunststoff der 
Serviertabletts altert durch die Temperatureinwirkung vor- 
zeitig. Ein weiterer Nachteil besteht darin, daB insbesondere 20 
in einem Flugzeug zum einen die maximal zulassige oder 
zur Verfugung stehende Heizleistung begrenzt ist, so daB 
das Erwarmen der Speisen lange dauert. Zudem kann keine 
hohere Heizleistung eingesetzt werden, da sonst die Qualitat 
der Speisen leidet, Besonders in GroBraumflugzeugen ist die 25 
lange Erwarmungsdauer von typ. ca. 20 Minuten hinderlich. 

Aufgabe der Erfindung ist es, eine Anordnung fiir das Er- 
hitzen von Speisen und ein Verfahren zum Erhitzen von 
Speisen anzugeben, womit die Erwarmungsdauer verkurzt 
werden kann. 30 

Die Aufgabe wird durch die Merkmale der unabhangigen 
Anspriiche gelost, Weiterfuhrende und vorteilhafte Ausge- 
staltungen sind den Unteranspriichen und der Beschreibung 
zu entnehmen. 

Die Erfindung besteht darin, die Leistungskurve der Heiz- 35 
leistung beim Erwarmen der Speisen iiber der Erwarmungs- 
zeit zu verandern. 

Besonders vorteilhaft ist, die Heizleistung mittels einer 
induktiven Erwarmungseinrichtung in die Nahe des zu er- 
warmenden Gutes zu bringen. 40 

Im folgenden sind die Merkmale, soweit sie fur die Erfin- 
dung wesentlich sind, eingehend erlautert und anhand einer 
Prinzipskizze naher beschrieben, die eine Anordnung einer 
erfindungsgemaBen Heizeinrichtung zeigt. 

Mit dem erfindungsgemaBen Verfahren gelingt es, die 45 
sonst typische Erwarmungszeit von 15 bis 20 Minuten zu re- 
duzieren. Durch geeignete Parameterwahl kann die Erwar- 
mungszeit dem Verteilrhythmus im Fahrzeug angepai3t wer- 
den, insbesondere kann die Erwarmungszeit auf 10 Minuten 
verringert werden. Dies gelingt durch das erfindungsgemaBe 50 
Verfahren, indem die Heizleistung, mit der die Speisen er- 
hitzt werden, iiber der Erwarmungszeit zeitvariabel veran- 
dert wird. 

Bevorzugt wird der Erwarmung svorgang in mehrere Pha- 
sen unterteilt. In der ersten Phase wird der Speisenbehalter 55 
wahrend eines ersten Zeitraums tl mit einer ersten Leistung 
PI erhitzt und auf eine gewiinschte Temperatur gebracht. 
Dieser Vorgang erfolgt bevorzugt mit einer relativ hohen 
Heizleistung in relativ kurzer Zeit. Bevorzugt wird der Spei- 
senbehalter erhitzt, so daB die sensorische Qualitat nicht be- 60 
einfluBt wird. 

In der nachsten Phase, die im AnschluB an die erste Phase 
durchgefuhrt wird, erfolgt der eigentliche Erwarmungsvor- 
gang. In dieser Phase wird die Heizleistung der Eindringge- 
schwindigkeit der Warme in die Speise angepafit. Bei zu ho- 65 
her Leistung kann es zu Austrocknungserscheinungen der 
Speise kommen. Die optimale Geschwindigkeit ist von der 
Art der Speisen und deren Oberflachentemperatur abhangig. 
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Um den zweiten Zeitraum t2 zu minimieren, ist die zweite 
Heizleistung P2 so zu wahlen, daB eine moglichst hohe 
Oberflachentemperatur der Speise erreicht wird. Die Ober- 
flachentemperatur ist dabei von der Art der Speise als auch 
vom Temperaturgradienten innerhalb der Speise und damit 
auch von der Zeit abhangig. Vorzugsweise sind fur verschie- 
dene Speisen empirisch ermittelte Erwarmungszeiten und 
Heizleistungen als Tabellenwerte verfiigbar. 

ZweckmaBig ist demnach, in der zweiten Phase eine von 
der Speise und dem Erwarmungszeitraum t2 abhangige 
Heizleistung P2 zuzufuhren. 

Eine bevorzugte Moglichkeit besteht darin, anschlieBend 
an die zweite Phase eine dritte Phase der Erwarmung durch- 
zuflihren. Giinstig ist, den etwaigen Temperaturverlust der 
Speisen wahrend des Verteilvorganges zumindest teilweise 
.zu kompensieren, indem kurzzeitig wahrend eines Zeit- 
raums t3 eine dritte Heizleistung P3 zugefuhrt wird, die so 
groB ist, daB sie gerade von dem Speisenbehalter aufgenom- 
men werden kann, ohne daB die sensorische Qualitat der 
Speise beeintrachtigt wird. 

Bevorzugt betragt die erste Heizleistung PI 100% einer 
maximalen Heizleistung und die zweite Heizleistung P2 we- 
niger als 50% und die etwaige dritte Heizleistung P3 minde- 
stens 50% der maximalen Heizleistung. Die maximale Heiz- 
leistung liegt gunstigerweise bei etwa 200 Watt pro Tablett. 

Der erste Zeitraum tl ist vorzugsweise kurz, bevorzugt 
etwa 2 Minuten. Der zweite Zeitraum t2 ist vorzugsweise 
langer, besonders bevorzugt mindestens viermal so lang wie 
der erste Zeitraum tl . Besonders bevorzugt ist ein Zeitraum 
von etwa 9 Minuten. Ein etwaiger dritter Zeitraum t3 ist 
wiederum kurz, besonders bevorzugt so lange wie der erste 
Zeitraum tl , bevorzugt 2 Minuten. 

Die Heizleistung wird gunstigerweise induktiv eingekop- 
pelt, bevorzugt wird eine Heizleistung im Mittelfrequenzbe- 
reich unterhalb von 150 kHz, besonders bevorzugt zwischen 
etwa 25 kHz und etwa 50 kHz. 

Das Verfahren der zeitvariablen Heizleistungen kann 
auch fiir andere Arten der Heizleistungen verwendet wer- 
den, es ist auch moglich, verschiedene Arten der Heizlei- 
stungen rniteinander zu kornbinieren. Giinstig ist es, Mikro- 
wellenbestrahlung und Mittelfrequenzheizleistung oder 
Mittelfrequenzleistung und HeiBluft und/oder Infrarotbe- 
strahlung einzusetzen oder andere Kombinationen der ver- 
se hiedenen Heizquellen. 

Ein besonderes Problem tritt bei Anordnungen nach dem 
Stand der Technik bei der Erwarmung von Speisen in einer 
Serviereinheit auf, einem sogen. Trolley, welche eine Mehr- 
zahl von Tabletts beinhaltet, in der verschiedene, in definier- 
ter Weise auf einem Tablett angeordnete Kalt- und Warm- 
speisen in entsprechenden Portionsbehaltern auf Tabletts an- 
geordnet sind. Derartige Serviereinrichtungen finden insbe- 
sondere in Flugzeugen Verwendung. Die Warmspeisen wer- 
den in ihren Behaltern erwannt, wahrend die danebenste- 
henden Kaltspeisen nicht erwarmt werden sollen. Die iibli- 
che Anordnung besteht darin, daB Heizplatten unter den Be- 
haltern der Warmspeisen angeordnet sind. Die Heizplatten 
sind entweder Bestandteil der Serviertabletts, wobei die 
Warmspeisenbehalter direkt auf den Heizplatten stehen, 
oder die Heizplatten sind Bestandteil des Trolleys und er- 
warmen den Boden eines Tabletts an der S telle, auf der Be- 
halter mit den Warmspeisen stehen. Es sind so viele Heiz- 
platten wie Tabletts im Trolley angeordnet. 

Die Heizplatten werden mit einem hohen Strom resistiv 
erhitzt. Dazu ist ein zentraler elektrischer Steckkontakt an 
der AuBenseite jedes Trolleys vorgesehen, mit dem die 
Heizplatten elektrisch verbunden sind. In der jeweiligen Kii- 
che wird der Steckkontakt mit einer Stromquelle, die vom 
Bordnetz des Flugzeugs gespeist wird, verbunden, und die 
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Heizplatten werden erhitzt. 

Die Trolleys werden nach Benutzung in automatischen 
Spuleinrichtungen gesaubert. Die Steckkontakte diirfen da- 
bei nicht mil Feuchtigkeit in Beriihrung kommen. Dazu ist 
es erforderlich, sie wahrend des Spiilgangs vor dem Spiil- 5 
wasser zu schutzen. Als Schutz werden dicht sitzende Ab- 
deckungen, z. B. Gummikappen, Uber die Steckkontakte ge- 
zogen, die nach dem Spiilvorgang wieder entfernt werden 
miissen. Der Vorgang ist aufwendig, kostet Zeit, die Abdek- 
kungen miissen bevorratet werden, und im Fall von Undich- 10 
tigkeiten sind kostenintensive Storungen und Betriebsaus- 
falle der Trolleys die Folge. 

Ganz besonders vorteilhaft ist es daher gemafi der Erfin- 
dung, die Versorgung des Trolleys mit Heizenergie nicht 
mittels galvanisch mit einer Energiequelle gekoppelten, re- 15 
sistiv erhitzten Heizplatten durchzufuhren, sondern statt 
dessen eine induktive Einkopplung der Heizenergie durch- 
zufuhren, Statt des Steckkontaktes ist an jeden Trolley erfin- 
dungsgemaB eine induktive Koppeleinrichtung angeordnet, 
insbesondere ein geteilter induktiver Koppler, der aus insbe- 20 
sondere zwei Teilen besteht. Dies ist in Fig. 1 dargestellt. 
Die induktive Koppeleinrichtung weist bevorzugt ein Pri- 
marteil und ein Sekundarteil auf, wobei das galvanisch und 
mechanisch vom Primarteil getrennte, elektrisch kurzge- 
schlossene Sekundarteil durch ein Speisenbehaltnis aus ei- 25 
nem zumindest partiell elektrisch leitfahigen Material gebil- 
det ist und das Primarteil aus einer Induklionsspuie, bevor- 
zugt einem Schwingkreis, gebildet ist. 

Ein erster Koppler 1 ist am Trolley 4, insbesondere im In- 
nem des Trolleys, angeordnet. Die zweite Halfte des Kopp- 30 
lers 2 befindet sich bevorzugt an einem zentral zuganglichen 
Ort, insbesondere hinter der Wand der Bordkiiche oder ei- 
nem anderen geeigneten Ort. Der zweite Kopplerteil 2 wird 
von einem Generator 3 mit Energie versorgt und gibt ein 
hochfrequentes elektromagnetisches Leistungssignal ab. 35 
Der erste Teil des Kopplers 1 ist im Innem, bevorzugt ge- 
kapselt in der Wandung des Trolleys 4 angeordnet, so daB 
ein zusatzlicher Schutz gegen Feuchtigkeit beim Spiilvor- 
gang oder auch beim Erwarmungs vorgang oder auch ein 
Schutz gegen Verschmutzen nicht notwendig ist. Der erste 40 
Kopplerteil 1 im Trolley empfangt die vom zweiten Kopp- 
lerteil 2 abgestrahlte hochfrequente elektromagnetische 
Strahlung und leitet diese weiter in die Induktionsspule 5, 
die Energie an den Warmspeisenbehalter 6 abgibt, welcher 
die Energie absorbiert und sich dabei erwarmt. Bevorzugt 45 
wird eine Mehrzahl von im wesentlichen gleichartigen In- 
duktionsspulen 5 gespeist, die bevorzugt parallel zueinander 
und zu den Serviertabletts mit darauf angeordneten Warm- 
speisenbehaltern 6 und Kaltspeisenbehaltern 7. 

Durch den Koppler ist eine beriihrungslose induktive 50 
Energieubertragung in die Heizeinrichtung einer Servierein- 
richtung moglich. Der Vorteil liegt zum einen darin, daB Zeit 
und Kosten beim Reinigen der Trolleys gespart werden und 
Reparaturen entf alien, die sonst durch Korrosion galvani- 
scher Steckkontakte notwendig sind. 55 

Die im Trolley fest installierten resistiven Heizplatten 
konnen erfindungsgemaB durch Induktionsspulen 5 ersetzt 
sein, die selbst nicht heiB werden. ErfindungsgemaB sind die 
Warmspeisenbehalter 6 zumindest partiell elektrisch leitfa- 
hig, so daB sie die von den Induktionsspulen 5 im Trolley 60 
abgestrahlte Leistung absorbieren und sich erwarrnen. Da- 
bei werden die Speisen im jeweiligen Behalter mit erwarmt. 
Besonders bevorzugt ist, die Heizleistung so einzubringen, 
daB der Erwarmungs vorgang in mehrere Phasen unterteilt 
wird. In der ersten Phase wird der Speisenbehalter wahrend 65 
eines ersten Zeitraums tl mit einer ersten Leistung PI erhitzt 
und auf eine gewiinschte Temperatur gebracht. Dieser Vor- 
gang erfolgt bevorzugt mit einer relativ hohen Heizleistung 



in relativ kurzer Zeit. Bevorzugt wird der Speisenbehalter 
erhitzt, so daB die sensorische Qualitat nicht beeinfluBt wird. 

In der nachsten Phase, die im AnschluB an die erste Phase 
durchgefuhrt wird, erfolgt der eigentliche Erwarmungsvor- 
gang. In dieser Phase wird die Heizleistung der Eindringge- 
schwindigkeit der Warme in die Speise angepaBt. Bei zu ho- 
her Leistung kann es zu Austrocknungserscheinungen der 
Speise kommen. Die optimale Geschwindigkeit ist von der 
Art der Speisen und deren Oberflachentemperatur abhangig. 
Um den zweiten Zeitraum t2 zu minimieren, ist die zweite 
Heizleistung P2 so zu wahlen, daB eine moglichst hohe 
Oberflachentemperatur der Speise zu erreichen. Die Ober- 
flachentemperatur ist dabei von der Art der Speise als auch 
vom Temperaturgradienten innerhalb der Speise und damit 
auch von der Zeit abhangig. 

ZweckmaBig ist demnach, in der zweiten Phase eine von 
der Speise und dem Erwarmungszeitraum t2 abhangige 
Heizleistung P2 zuzufiihren. 

Eine bevorzugte Moglichkeit besteht darin, anschlieBend 
an die zweite Phase eine dritte Phase der Erwarmung durch- 
zufuhren. Gunstig ist, den etwaigen Temperaturverlust der 
Speisen wahrend des Verteilvorganges zumindest teilweise 
zu kompensieren, indem kurzzeitig wahrend eines Zeit- 
raums t3 eine dritte Heizleistung P3 zugefuhrt wird, die so 
groB ist, daB sie gerade von dem Speisenbehalter aufgenom- 
men werden kann, ohne daB die sensorische Qualitat der 
Speise beeintrachtigt wird. 

Eine bevorzugte Anordnung der Induktionsspulen besteht 
darin, daB in jedem Trolley eine zentrale Induktionsspule 
eine Mehrzahl von Behaltem bestrahlt. Eine weitere bevor- 
zugte Anordnung besteht darin, daB jedem einzelnen Table tt 
eine Induktionsspule zugeordnet ist, die jeweils mit dem 
Koppler in der TYolleywandung verbunden ist. ZweckmaBig 
ist, die Induktionsspulen jeweils unterhalb der Abstellfl ache 
des Warmspeisenbehalters anzuordnen, wie in Fig. 1 darge- 
stellt. Der Warmspeisenbehalter kann von oben, von unten 
oder von den Seitenflachen her bestrahlt werden. Eine be- 
vorzugte Ausfuhrung ist, einen Warmspeisenbehalter 
gleichzeitig von mindestens zwei Seiten zu bestrahlen. 

Die Heizleistung wird bevorzugt in Form von hochfre- 
quenter elektromagnetischer Strahlung, bevorzugt unterhalb 
von 150 kHz, besonders bevorzugt zwischen etwa 25 kHz 
und etwa 50 kHz, eingebracht. 

Bevorzugt ist die Flache der Induktionsspulen so groB ist 
wie die Bodenflache der Warmspeisenbehalter. Zweckma- 
Big istes, den elektrischen Widerstand der Induktionsspulen 
gering zu wahlen, bevorzugt geringer als 1 Q, besonders be- 
vorzugt etwa 100 m£2 Die Induktivitat ist bevorzugt etwa 
10 uH. ZweckmaBig erweise ist der Induktionsspule noch 
ein Kondensator zugeschaltet, so daB ein Schwingkreis ent- 
steht. Damit wird storende Streustrahlung verrnindert und 
der Energieeintrag in den Warmspeisenbehalter verbessert. 

Ein weiterer Vorteil der induktiven Energieubertragung 
besteht neben der Vereinfachung der Wartung darin, daB die 
Energieverteilung zur Versorgung der Trolleys, insbeson- 
dere in Flugzeugen, wesentlich flexibler gestaltet werden 
kann. Die erfindungsgemaBe zweigeteilte Kopplereinrich- 
tung ermoglicht eine flexible Unterbringung der Generator- 
station mit dem gegebenenfalls mehrfach vorgesehenen 
zweiten Kopplerteil. Vorteilhaft ist, das das erfindungsge- 
maBe Koppel-System in vollig unterschiedlichen Flugzeug- 
typen mit unterschiedlichen Anforderungen an Servierzei- 
ten und Servierhaufigkeiten angepaBt werden kann. Es ist 
sowohl eine zentrale Unterbringung in einer Generatorsta- 
tion, die als Versorgungsquelle der induktiven Energieein- 
speisung dient, insbesondere in einer zentralen automatisier- 
ten KUche, moglich, als auch eine dezentrale Anordnung, 
insbesondere auf mehreren Ebenen und/oder entfernt auf 
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den Rugzeuggangen. 

Eine bevorzugt Ausfuhrung besteht darin, einzelne Trol- 
leys mit Generatoren zu bestiicken, die dann an entsprec hen- 
den zenlralen Verso rgungsstellen elektrisch verso rgt wer- 
den. 5 

Sowohl die erfindungsgernaBe Anordnung als auch das 
erfindungsgernaBe Verfahren konnen sowohl bei der Spei- 
senerwarmung in Fahrzeugen, insbesondere Flugzeugen, als 
auch anderen Gebieten eingesetzt werden, bei denen insbe- 
sondere vorportionierte Speisen in kurzer Zeit und groBerer 10 
Anzahl verteilt werden und sind nicht auf die Anwendung 
im Flugzeug beschrankt. 

Patentanspriiche 

15 

1. Verfahren fur das Erhitzen von Speisen, insbeson- 
dere in Flugzeugen und Verkehrsmitteln, bei dem ein 
auf einer Servierhalterung angeordneter Behalter, in 
dem die zu erwarmende Speise erhitzt wird, von einem 

in der Nahe der Servierhalterung angeordneten Heize- 20 
lement durch Einwirken einer Heizleistung erwarmt 
wird, dadurch gekennzeichnet, dafi die Heizleistung 
ihre Leistungskurye uber der Zeit andert. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, daB iiber einen ersten Zeitraum (tl) mit einer ersten 25 
Heizleistung (PI) und in einem daran anschlieBenden 
zweiten Zeitraum (t2) mit einer zweiten Heizleistung 
(P2) auf den Behalter eingewirkt wird, 

4. Verfahren nach Anspruch 2 dadurch gekennzeich- 
net, daB anschlieBend an den zweiten Zeitraum (t3) in 30 
einem dritten Zeitraum (t3) mit einer dritten Heizlei- 
stung (P3) auf den Behalter eingewirkt wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 2 oder 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB mit der ersten Heizleistung (PI) im we- 
sentlichen der Behalter erwarmt wird und mit der zwei- 35 
ten Heizleistung (P2) im wesentlichen die Speise 
durchgewarmt wird. 

5. Verfahren nach Anspruch 3 oder 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB im dritten Zeitraum (t3) nochmals im we- 
sentlichen der Behalter erwarmt wird. 40 

6. Verfahren nach einem oder mehreren der vorange- 
gangenen Anspruche, dadurch gekennzeichnet daB die 
erste Heizleistung (PI) 100% einer maximalen Heizlei- 
stung, die zweite Heizleistung (P2) weniger als 50% 
der maximalen Heizleistung und die dritte Heizleistung 45 
(P3) mindestens 50% der maximalen Heizleistung be- 
tragt. 

7. Verfahren nach einem oder mehreren der vorange- 
gangenen Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB der 
zweite Zeitraum (t2) mindestens etwa viermal so lang 50 
ist wie der erste Zeitraum (tl). 

8. Verfahren nach einem oder mehreren der vorange- 
gangenen Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Speise im ersten Zeitraum (tl) etwa 2 Minuten, im 
zweiten Zeitraum (t2) etwa 9 Minuten und im dritten 55 
Zeitraum (t3) etwa 2 Minuten erhitzt wird. 

9. Verfahren nach einem oder mehreren der vorange- 
gangenen Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Speise mit elektromagnetischer Energie erhitzt wird. 

10. Verfahren nach einem oder mehreren der vorange- 60 
gangenen Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Speise mit therrnischer Energie erhitzt wird. 

1 1. Verfahren nach einem oder mehreren der vorange- 
gangenen Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Speise gleichzeitig mit verschiedenen Energiearten er- 65 
hitzt wird. 

12. Verfahren nach einem oder mehreren der vorange- 
gangenen Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB die 



Speise . abwechselnd mit verschiedenen Energiearten 
erhitzt wird. 

13. Verfahren insbesondere nach Anspruch 1 oder ei- 
nem der folgenden, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Heizleistung auf induktivem Weg von einer Quelle 
zum Heizelement uberfuhrt wird. 

14. Verfahren nach Anspruch 13, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Heizleistung durch eine Quelle er- 
zeugt wird, die im wesentlichen Leistung im Frequenz- 
bereich unterhalb von 150 kHz abgibt. 

15. Anordnung nach Anspruch 13 oder 14, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Heizleistung im Frequenzbe- 
reich zwischen etwa 25 kHz und etwa 50 kHz abgege- 
ben wird. 

16. Anordnung fur das Erhitzen von Speisen mit ei- 
nem auf einer Servierhalterung angeordneten Behalter, 
in dem die zu erwarmende Speise erhitzt wird und ei- 
nem in der Nahe der Servierhalterung angeordneten 
Heizelement, insbesondere zur Durchftihrung des Ver- 
fahrens nach Anspruch 1 oder einem der folgenden, da- 
durch gekennzeichnet, daB das Heizelement eine In- 
duktionseinheit aufweist, deren galvanisch und mecha- 
nise h vom Primarteil getrennter, elektrisch kurzge- 
schlossener Sekundarteii ein Speisenbehaltnis aus ei- 
nem zumindest partiell elektrisch leitfahigen Material 
gebildet ist. 

17. Anordnung nach Anspruch 16, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Primarteil der Induktionseinheit eine 
Induktionsspule und eine Kapazitat aufweist. 

18. Anordnung nach Anspruch 16 oder 17, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Induktionseinheit elektrisch 
mit einem ersten Koppelelement verbunden ist. 

19. Anordnung nach Anspruch 18, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das erste Koppelelement vom Generator 
trennbar ist. 

20. Anordnung nach Anspruch 18 oder 19, dadurch 
gekennzeichnet, daB das erste Koppelelement in einem 
Transportbehalter angeordnet ist 

21. Anordnung nach einem oder mehreren der An- 
spruche 16 bis 20, dadurch gekennzeichnet, daB das er- 
ste Koppelelement mit einem zweiten, stationar ange- 
ordneten Koppelelement elektromagnetisch verbunden 
ist. 

22. Anordnung nach einem oder mehreren der An- 
spriiche 16 bis 21 dadurch gekennzeichnet, daB in ei- 
nem Behaltnis mit einer Vielzahl von im wesentlichen 
identischen Servierhalterungen jeder Servierhalterung 
eine Induktionseinheit zugeordnet ist. 
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ABSTRACT : 

CHG DATE=19990905 STATUS=0>The food ...trolley, typically for serving 
warm food 

in aircraft, contains a number of food trays, some of which require 
pre-heating 

to a suitable temperature and the induction heating components. The 
heating 

cycle is firstly short and powerful, followed by a longer period at 
lower 

energy level and a similar shorter period. The serving trolley (4) 
contains 

food items in containers (6,7), some of which (6) require heating 
prior to 

serving. A generator (3) and inductive coupling primary coil (2) are 
installed 

within the aircraft, or vehicle, panelling and coupled to a secondary 
coil (1) 

in the f ood t rq 11 .ey for pre-heating of the hot food trays through 
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inductive 

coils (5) positioned beneath the relevant trays. An initial heating 
phase of 

about 2 00 W per tray at 25-50 kH is applied for about 2 minutes to 
bring the 

food to a high temperature without risk of damage to the food, or the 
trays . 

This is followed by a longer period of reduced power during which the 

food is 

further heated without drying out. A third short higher power phase 
is the 

applied to bring the food to the desired temperature. 
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